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L os 7 platos mas reconocidos de la cocina esparola

Allianz Global Assistance estd llevando a cabo una campafia para elegir el mejor plato
de la gastronomia nacional y presentarlo como Bien Inmaterial de la Humanidad ante la
UNESCO... ¢ Cuédles son los platos que mas representan a Espafia?

El gazpacho andaluz, la fabada, el pollo al chilindrén, la ensaimada mallorquina, la crema catalana, las
papas arrugadas con mojo picon, el jamon ibérico, la tortilla, el turrén... ¢ Te suenan? Son algunos de
los mejores platos de nuestra cocina, comidas que, entre otras, se han tenido en cuenta a la hora de
escoger las 7 Maravillas Gastrondmicas de Espafia. Se trata de una iniciativa llevada a cabo por
Allianz Global Assistance para "defender la importancia de la gastronomia espafiola como medio de
expresion cultural”.

El objetivo de esta iniciativa era seleccionar los mejores platos de la gastronomia nacional con el fin de
acumular respaldo social para proponer una candidatura de la gastronomia espafiola como Bien
Inmaterial de la Humanidad ante la UNESCO, como asi han hecho paises como Japdn, México y
Francia. Para ello, pusieron en marcha un concurso en el que los usuarios podian escoger su mejor
plato de la gastronomia espafiola entre 20 opciones. ¢ Quieres saber cuales han sido los ganadores?
iA continuacion te los mostramos!

Papas arrugadas

Las famosas papas arrugadas con mojo picén de las Islas Canarias han sido el plato mas votado. Tal y
como explican desde Allianz Global Assistance, no es de extrafiar que la patata sea un ingrediente con
mucha importancia en la gastronomia de esta zona de Espafia, ya que las islas eran un puerto de paso
en los viajes procedentes de América que, como sabes, es la tierra de origen de esta alimento. El plato
consiste en cocer en agua salada pequefas patatas con piel y servirlas con mojo picén.

Jamon ibérico

En el segundo puesto de la lista encontramos el jamén ibérico, que no hay que confundir con el jamén
serrano. Y es que mientras el segundo procede de cerdos blancos, el ibérico proviene de cerdos de
raza ibérica. Eso si, es importante tener en cuenta que existen cuatro tipos de denominaciones: el
jamon de cebo ibérico, el jamén de cebo de campo ibérico, el jamén de bellota ibérico y el jamén de
bellota 100% ibérico.

Pulpo a la gallega

En tercera posicion encontramos el pulpo a la gallega, también conocido como pulpo a feira. Se trata
de un plato tradicional gallego que se prepara vaciando las visceras del animal y cociéndolo para
ablandar la carne. Cuando el pulpo adquiere el punto de pureza justo, se corta en rodajas y se rocia
con aceite de oliva y pimentén. También se suele acompafiar de sal gruesa y de patatas cocidas.

Paella valenciana
Como no podia ser de otra manera, la paella valenciana también esta presente en esta lista. Aunque
existen muchas variantes, algunos expertos aseguran gue la receta original esta compuesta de arroz,
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carne de conejo y pollo, garrafon, tomate, azafran y judia verde. En cuanto al nombre, hace referencia
a la enorme sartén circular en la que se cocina, que también es conocida como paellera.

Tortilla de patatas

Tampoco falta en la lista la tortilla espafiola, uno de los platos mas tipicos de nuestro pais. Ademas, es
importante tener en cuenta que se trata de una receta la mar de sencilla: consiste en mezclar huevo
batido con patatas fritas previamente. Son muchos los que también le afiaden cebolla. Algunas
investigaciones aseguran que el plato proviene de la localidad de Villanueva de la Serena, en Badajoz.

Quesada pasiega

En sexto lugar encontramos la quesada pasiega, cuyo origen se remonta a la época medieval. Se trata
de un plato tradicional de la Comunidad Autbnoma de Cantabria que en su receta original no lleva
gueso. Asi, la base esta realizada con leche de vaca cuajada mezclada con mantequilla, azlcar, harina
de trigo, huevos, un toque de canela y ralladura de limén.

Paparajotes murcianos

Por dltimo, tenemos que hablar de los paparajotes murcianos, un postre de origen arabe de
elaboracion sencilla. Se prepara rebozando hojas de limonero en una mezcla de huevo, leche y harina
y friéndolas en aceite de oliva hirviendo. Para finalizar, se le afiade un toque de azucar y canela.

¢, Cual es para ti el mejor plato de la gastronomia espafiola?
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